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A MODO DE INTRODUCCIÓN 
a. Los métodos de conservación 
Los dulces son preparados a partir de frutas enteras o en pedazos, mientras 
que las mermeladas se hacen a partir de frutas pisadas, procesadas o 
hechas puré. Por último, las jaleas se realizan a partir del jugo puro extraido 
de la fruta. 
La buena conservación de los tres se produce cuando se alcanza el "punto". 
En éste estado la temperatura está entre los 102 y 105 grados. Reconocer 
cuando se llegó 'al punto' es lo más importante para la elaboración de este 
tipo de conservas. 
El punto dependerá de tres aspectos, teniendo en cuenta: 

" La concentración adecuada de azúcar 

" La acidez 

" La presencia de pectina 
Es la concentración de azúcar el aspecto más importante para la 
conservación. Es necesario tener en cuenta que las frutas contienen azúcar 
naturalmente, aunque no todas en la misma proporción, por ello se le 
agrega más o menos azúcar según el caso para lograr la concentración 
adecuada. La acidez facilita la gelificación del dulce y ayuda a la 
conservación. A las frutas u hortalizas pobres en ácidos (mamón, calabaza, 
zapallo) le agregamos jugo de limón que aumenta la acidez. La pectina, por 
su parte, es la que da consistencia a los dulces. Está presente en algunas 
frutas como las manzanas y los cítricos, principalmente en las cáscaras y las 
semillas. A las frutas u hortalizas pobres en pectina (calabaza, frutillas, 
moras) se les puede agregar al final de la cocción un lienzo con semillas de 
citrus o de manzanas para que con el último hervor aporten pectina al dulce. 
También se puede hervir en un recipiente semillas de citrus y cáscaras y 
semillas de manzana y agregarle el agua de esta cocción al dulce. 
Otro método de conservación son las frutas y hortalizas en almíbar. 
Básicamente consiste en preparar un almíbar bien espeso, agregar el jugo 
de algún cítrico y luego incorporar la fruta u hortalizas, y hervirlas un rato 
más hasta conseguir el ‘punto’ justo. 
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b. Esterilización 

Los frascos donde se van a colocar alimentos, deben estar previamente 
esterilizados. Para ello debemos lavar muy bien los frascos (aunque sean 
nuevos), enjuagarlos y hervirlos en un recipiente adecuado por 15 minutos. 
Luego los escurrimos, teniendo cuidado de no quemarnos, y disponemos 
sobre papel de cocina, boca abajo. Otra opción es secarlos en el horno, boca 
arriba. 

Las tapas también se lavan y enjuagan muy bien. Por último, se les pasa 
alcohol con papel de cocina. 


c. Pasteurización 

Los frascos o recipientes se deben llenar con el producto caliente, para 
evitar cualquier tipo de contaminación. Una vez llenos, se los pone a hervir 
entre 15 y 20 minutos (contabilizados a partir que el agua rompe el hervor). 


Sólo realizando estos pasos a conciencia y respetando los tiempos 
necesarios, podemos garantizar la inocuidad de las conservas y asegurar 
que su consumo no presente riesgos para el ser humano. 
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DULCE DE NARANJA (receta de Gladys Rodríguez) 


Ingredientes 

Naranjas peladas 1k 
Azúcar 650g 

Frascos 360cc con tapa 


Preparación 

1. Cortar las naranjas en trozos pequeños. Sacarle las semillas y la parte 
blanca del medio. 

2. Cocinar en una olla a fuego medio, durante 20 minutos aproximada- 
mente, revolviendo para que no se pegue. 

3. Agregar luego el azúcar y seguir cocinando hasta que se espese. Cuando 
comienza a burbujear, ya está listo. 

4. Envasar en frascos esterilizados y pasteurizar. Una vez fríos, guardar en la 
repisa o alacena. 


Tip Este método de cocción no lleva agua, por ello mantienen el color el 


sabor de la fruta utilizada. Se pueden agregar cascaritas de naranja filetea- 
das (no mucha cantidad) para darle vistosidad al dulce. 
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DULCE DE MANZANA (receta de Gladys Rodríguez) 


Ingredientes 

Manzanas peladas y descarozadas 1k 
Azúcar 650g 

Jugo de 1 limón 

Frascos 360cc con tapa 


Preparación 

1. Cortar las manzanas en trozos pequeños. Colocar en una olla y cocinar 
por 15 o 20 minutos a fuego medio, revolviendo permanentemente. 

2. Agregar el azúcar y seguir revolviendo. Cuando retome el hervor, agregar 
el jugo de limón y seguir cocinando hasta que la manzana se deshaga y 
empiece a espesar. 

3. Finalmente cuando todo el líquido se evapore y el dulce hace burbujas, 
ya está listo. 

4. Envasar en frascos esterilizados y luego pasteurizar. 


Tip Una muy buena forma de aprovechar las manzanas que están un poco 
pasadas o no tan gustosas. 


‘2020 — Año del Gral. Manuel Belgrano” 


PROVINCIA 
DE SANTA FE 


E Ei 


Secretaría de Estado 
de Igualdad y Género 





DULCE DE CALABAZA (receta de Gladys Rodríguez) 


Ingredientes 

Calabaza sin cáscara ni semillas 1k 
Azúcar 650g 

Jugo de Y limón 

Jugo de 1 naranja 

Cascaritas de naranjas cortadas en juliana 
Frascos 360cc con tapa 


Preparación 

1. Cortar la calabaza en trozos pequeños y llevar al fuego minimo. 

2. Agregarle, mientras cocina lentamente, el jugo de la naranja y las casca- 
ritas cortadas en juliana. 

3. Cuando esté bien tierna, agregarle el azúcar y seguir revolviendo. Apenas 
vuelva a hervir, agregar el jugo de limón y seguir cocinando. 

4. Finalmente cuando todo el liquido se evapore y el dulce hace burbujas, 
ya está listo. 

5. Envasar en frascos esterilizados y luego pasteurizar. 


Tip Ideal para hacer y guardar en la época de cosecha de calabazas: es 
cuando más baratas y ricas están. 
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CALABAZA EN ALMIBAR (receta de Gladys Rodríguez) 


Ingredientes 

Calabaza sin cáscara ni semillas 1k 
Azúcar 1k 

Jugo de 1 limón 

Jugo de 1 naranja 

Agua 3| 

Cal viva 2 cucharadas colmadas 
Frascos 360cc con tapa 


Preparación 

1. Comenzamos preparando el agua con cal viva. Tener muy presentes las reco- 
mendaciones que se detallan a continuación, ya que es un producto cuya manipu- 
lación conlleva algunos riesgos. Importante: no realizar el proceso con niños cerca. 
Ponemos 2 litros de agua en un recipiente enlozado, acero inoxidable o plástico. 
Nos ponemos los guantes y sobre el agua, vertemos la cal, de a poco y revolviendo 
cada vez, con un utensilio adecuado (puede ser una ramita de árbol que hayas 
limpiado previamente). Muy importante: no manipular cal con las manos húmedas, 
ya que la cal se activa con el agua. 

El preparado puede levantar un poco de temperatura. Además, debemos evitar 
todo tipo de contacto con la piel y en caso que suceda, lavar con abundante agua. 
El proceso debe realizarse en un lugar ventilado, teniendo la precaución de no res- 
pirar los vapores que la preparación emana. En caso que presentes algún tipo de 
alergia, te recomendamos usar barbijo. 

2. Por otra parte, trozamos la calabaza en cubos, los disponemos en un bol y los 
cubrimos con el agua de cal, teniendo la precaución de no agregar la cal que queda 
estacionada en el fondo. Dejamos reposar por 1 hora. Tener en cuenta que al mo- 
mento de introducir la calabaza en el agua de cal usaremos guantes. 

3. Preparamos un almíbar con un kilo de azúcar y 700cc de agua. Llevamos a fuego 
medio hasta que espese. 

4. Mientras tanto enjuagamos con abundante agua la calabaza, cuidando que no 
quede ningún resto del agua de cal. La escurrimos y la incorporamos en el almibar. 
Todo este proceso también lo realizamos con guantes, para continuar cuidando 
nuestras manos y atendiendo evitar salpicaduras. 

5. Agregamos el jugo de limón y de naranja y una vez que el almíbar retomó el 
hervor, cocinamos por 10 minutos más aproximadamente. 

6. Envasar en frascos esterilizados y luego pasteurizar. 


Tip Podemos comer esta delicia almibarada sola, con queso, para la me- 


rienda, como postre. Y le gusta a toda la familia. 
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CEBOLLITAS ENCURTIDAS (receta de Gladys Rodríguez) 


Ingredientes 

Cebollas pequeñas peladas 15u 
Vinagre Y4 litro 

Granos de pimienta negra o blanca 
Hojas de Laurel 1u 

Ají molido 1 pizca 

Sal gruesa cantidad necesaria 
Azúcar Y2 cucharada 

Agua cantidad necesaria 

Frascos 360cc con tapa 


Preparación 

1. Poner las cebollas a sudar en sal gruesa un mínimo de dos horas. Es muy 
importante que las cebollas tengan un tamaño similar. Si fuera necesario, 
quitar algunas capas para uniformarlas. 

2. Enjuagarlas muy bien y cocinarlas en agua hirviendo por 6 minutos. Es- 
currir y reservar. 

3. Colocar en una olla el vinagre, el azúcar, media cucharada de sal, 1 hoja 
de laurel y unos granos de pimienta. Hervir. 

4. Disponer las cebollas en el frasco esterilizado y cubrirlas con el preparado 
líquido. Rociar con ají molido y tapar. 

5. Dejar el frasco boca abajo hasta que enfríe para lograr un sellado al vacío. 
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PASTA DE LENTEJAS (receta de Gladys Rodríguez) 


Ingredientes 

Lentejas 250g 

Ajo 1 diente 

Ají molido 1 pizca 

Hojas de laurel 2u 

Sal a gusto 

Vinagre cantidad necesaria 
Aceite cantidad necesaria 
Frascos 250cc con tapa 


Preparación 

1. Enjuagar muy bien las lentejas para retirar cualquier tipo de residuo que 
puedan tener. 

2. Hervirlas en agua con sal, laurel y un chorrito de vinagre. 

3. Cuando estén tiernas, colarlas y retirar las hojas de laurel. Dejar entibiar. 
4. Una vez tibias, agregar el ajo picado, una cucharada de aceite, otra de 
vinagre, una pizca de ají molido y procesar con minipimer (o pisar con un 
tenedor) hasta obtener una pasta homogénea. 

5. Envasar en frascos esterilizados y luego pasteurizar. 


Tip Si dejás las lentejas en remojo desde el día anterior, no sólo hervirán 
más rápido (y ahorraremos gas), sino que también serán más digeribles. Este 


tipo de preparaciones es una alternativa fantástica para incorporar legum- 
bres a nuestra dieta y de yapa es muy rendidora: con Y4 kilo de lentejas 
podemos rellenar 3 frasquitos ¡Imperdible! 
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